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   :چکیده 

بــراي ایــن منظــور  .حساسیت به گلوتن رنج می برند ضروري به نظـر مـی رسـد یه نان فاقد گلوتن با استفاده از غلات عاري از گلـوتن بـراي بیمـاران سلیاکی که ازته

جهت تهیـه ایـن نـوع نان مـورد و آنزیم ترانس گلوتامیناز  HPMC صمغ  70/30و  80/20و  90/10 غلظــت هــاي و سیب زمینیتــاثیر ترکیــب آرد نخــود 

آزمون رتبه بندي استفاده گردید. براساس نتایج بدست آمده نشان داد که از نظر سفتی و قابلیت جویدن نـان از سیحمطالعـه قـرار گرفـت. جهـت بررسـی خصوصـیات 

  داري داشتند.تفاوت معنی

  .ر کنیدباشند، ذک  شده جدا  هم کاما از  با  ترتیب الفبا، به طوري که واژه کلیدي مرتبط با مقاله را به  ن چهار الی ششیبحداکثر  کلمات کلیدي:

 
 مقدمه

هـاي غـلات بـا  بیمــاري ســلیاك عــدم تحمــل دائمــی بــه بعــضی پرولامین

باشدگلیادین گندم، سکالین چاودار،  تـوالی هـاي الیگوپپتیـدي ویـژه می

هوردنین جـو و آونین یولاف پروتئینهایی هستند که در مکانیزم بیمـاري سلیاك 

 02004)ـاران گالاگر و همک(درگیر میباشند 

افراد جامعه  %5طبـق دادههاي سازمان بهداشت جهـانیایـن سـندرم تقریباً در

تنها یـک مطالعـه بـه  در ایران 2004 بالستروس لوپز و همکاران(وجود دارد 

 است خون شهر تهـران پرداختهن دراهداءکنندگا سلیاك شیوعبیماري بررسـی

. 
ي، در اهداءکنندگانخوندر شـیوع ایـن بیمـار که داد نشان نتایج

پزشـکی  جامعه قبلاً کـه بسیاربالاترازآنچهکه ستا نفربوده166در1تهران

 باشد تیرگر فاخري و همکاران  است،می کرده کـشور فکـر می

تنها معالجه مؤثر این بیماران، رژیم بدون گلوتن در تمـام عمر می باشد که 

 2004)ارانگـالاگر و همک (موجب بهبود بالینی می گـردد 

رژیم فاقد  جدا کردن گنـدم از رژیـم غـذایی علائـم بیماري را کاهش می دهد  

شــده از آرد گنــدم،  تهگلوتن، مصرف نان، غلات یا دیگـر غـذاهاي سـاخ

علاوه زیرفرآورده ھاي ساختھ چــاودار، جــو، تریتیکالــه و یــولاف، 

 . کند شده از این دانھ ھا را منـع می
 

زین کردن ترکیبات دیگر به جـاي گلـوتن عمـده ترین مشکل جایگ

 باشد تکنولوژیکی می

به منظور جبران حذف گلوتن در کیفیت نان، بایـد از ترکیبـات .

 هیدروکلوئیـدي و پلیمري استفاده نمود تا ویژگی هاي ویسکوالاستیک مورد 

 نیاز گلـوتن را تـأمین نماینـد گـالاگر و همکـاران 

ئیدها یک طبقه از افزودنی ها مـی باشـند کـه بـه طور گسترده در هیدروکلو

 صنعت غـذا مـورد اسـتفاده قـرار مـی گیرنــدایــن ترکیبــات عمومــاً صــمغ نا

 هیدروکلوئیــدهاي غــذایی یــا صــمغ هــا، بیوپلیمرهــاي  میــده مــیشــوند

ـه عنـوان ترکیبات عملکردي هیدروفیلیک با وزن مولکولی بالا می باشند که ب

در صنعت غذا مورد استفاده قرار می گیرندمطالعات متعددي انجام یافته است که 

  د.نشان دهنـده اســتفاده از هیدروکلوئیــدها در صــنعت پخــت مــی باشــ

 
با توجه به آنکه افراد مبتلا به بیماري سلیاك قادر بـه استفاده از بسیاري 

در فروشـگاه هـا مانند نـان هـاي معمـولی و دیگـر محـصولات موجـود 

عدم تولید محصولات  همحـصولات حـاوي آرد گندم نمی باشند،و با توجه ب

بدون گلـــوتن در ایـــران،هـــدف از پـــژوهش موجـــود ارائـــه فرمولاسیون 

هاي تهیه شده با مناسب براي تولید نان حجیم بـدون گلـوتن با کیفیت مشابه نان

  آرد گندم میباشد

  هامواد و روش 

  مواد

آرد نخود  و سیب زمینی  آرد برنجکه از بازار محلی تهیه گردید. صمغ 

آنزیم باشد هیدروکسی متیل سلولز ساخت شرکت لیگما آلدریچ آمریکا می

  تهیه گردید ترانس گلوتامیناز میکروبی کمپانی یمینگ کشور چین

  روش

 
 70،  20به  80، 10به 90سیب زمینی پخته شده به نسبت هاي (آرد نخود و  .

درصد صمغ هیدروکی  2درصد خمیر مایه  2درصد ، شکر  5/1) نمک 30به 
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 3درصد ، ایزوله پروتئین سویا  5/1درصد ، شیر خشک  2پروپیل متیل سلولز 

درصد پودر تخم  8درصد ، سفیده تخم مرغ معادل  5/1درصد ، روغن قنادي 

ب به میزان لازم ، مقدار این ترکیبات بر حسب درصد از مقدار پایه (آرد مرغ وآ

  .  نخود + سیب زمینی پخته شده ) در نظر گرفته شد

  نتایج وبحث 

  به منظور ارزیابی حسی از روش رتبه بندي استفاده گردید 

  

  تجزیه واریانس ارزیابی حسی

  

 و% 1/0 ،%1 ،%5 احتمال سطح در داريمعنی دهنده نشان ترتیب به***   ،**،*

ns است دار معنی تاثیر وجود عدم نشانگر. 

  

  جدول مقایسه میانگین ارزیابی حسی

  

هاي سطح  ها از نظر شکل و فرم ، ویژگیبراساس نتایج بدست آمده نمونه 

نان و پوکی وتخلل تفاوت معنی داري نداشته است. اما از نظر زیرین و رویی 

  قابلیت جویدن و سفتی و نرمی و بو تفاوت معنی داري داشته است. 
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منابع 

  تغییرات

درجه 

  آزادي

              

فرم و     

  شکل 

ژگی وی

سطح 

زیرین 

  نان

ویژکی 

سطح 

  رویی نان

پوکی و 

  تخلخل

قابلیت 

  جویدن

سفتی و 

  نرمی

  بو

*  14  افراد
2/1  Sn

19/2  ***44/3  ***87/3  ***36/2  ***53/4  ***13/7  

Sn  3  فرمول
13/1  Sn

84/0  Sn
28/0  Sn

59/0  
*

66/1  ***66/3  ***59/10  

  74/0  42/0  39/0  54/0  84/0  39/1  6/0  42  خطا

                59  کل

ویژگی   فرم وشکل  تیمار

سطح 

زیرین 

  نان

ویژکی 

سطح رویی 

  نان

پوکی و 

  تخلخل

قابلیت 

  جویدن

  بو  سفتی و نرمی

   فرمول

76/0=LSD  

16/1 =

LSD  

  

9/0=LSD  

 

72/0=LSD  

 

62/0=LSD  

  

64/0=LSD  

85/0=LSD  

A  8/3  4/3  06/3  13/3  ba
4/3  

a
53/3  

b
06/2  

B  2/4  86/3  26/3  93/2  
b

2/3  
a

53/3  
b

46/2  

C  33/4  73/3  4/3  4/3  
b

2/3  
a

8/3  
b

06/2  




